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DESCRIPTION 


Des  Procédés  employés  par  M.  MeRGOJJXj  Curé  de 
Befions  près  Paris , afin  d'introduire  les  Pommes 
de  terre  dans  la  fabrication  du  Pain. 

Novembre  1816.. 

-ç.rÿ'f- 

L’extrême  simplicité  des  procédés  de  ce  respectable  pasteur 
les  met  à la  portée  de  l’habitant  des  campagnes  comme  de  celui 
des  villes;  ils  n’obligent  point  à séparer  la  fécule,  et  n’exposent 
à perdre  aucune  des  parties  alimentaires  dont  la  pomme  de 
terre  est  composée  (1). 

Les  opérations  qu’il  indique  sont  ; 

1 ,°  Le  râpage  des  pommes  de  terre , le  lavage  à plusieurs 
eaux , et  la  pression  ; 

2.0  La  dessiccation  de  la  masse  pour  garder  les  résultats  bruts , 


(1)  On  a suppléé  quelquefois  à la  farine  céréale  par  l’addition  de  celle  des  pois, 
des  féverofes,  &c.;  ces  mélanges  n’ont  donné  qu’un  pain  mat  et  de  mauvais  goût  : 
la  fécule  de  pomme  de  terre,  préférée  depuis,  n’a  pas  les  mêmes  inconvéniens  ; mais 
pour  l’obtenir  on  perd  beaucoup  de  parties  alimentaires.  M.  le  curé  de  Bezons,  en 
indiquant  un  moyen  de  profiter  de  la  totalité  des  ressources  qu’offre  ce  végétal,  a 
donc  rendu  un  grand  service. 
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ou  les  convertir  en  farine , afin  d’user  des  uns  ou  des  autres 
lorsque  la  gelée  ou  la  germination  attaque  les  tubercules; 

3.0  Le  mélange  des  produits,  soit  en  vert,  soit  en  sec,  avec 
les  farines  céréales,  leur  panification  et  leur  cuisson. 

On  doit  prévenir  qu’un  lavage  préalable  à plusieurs  eaux,  en 
agitant  les  tubercules  avec  un  balai,  est  indispensable;  sans  cette 
précaution  , le  sable  qui  y resterait  attaché  se  mêlerait  à fa  farine 
et  rendrait  le  pain  désagréable  sous  la  dent. 

PREMIÈRE  OPÉRATION. 

* 

Râpage , Lavage , Pression. 

Peu  importe  le  moyen  que  l’on  emploie  pour  réduire  les 
pommes  de  terre  en  bouillie;  néanmoins  l’instrument  qui  divise 
et  déchire  le  plus  leur  parenchyme,  est  celui  qu’il  faut  préférer. 

On  a commencé  par  les  râpes  à main  ; mais  leur  pénible 
action  fournit  à peine  aux  besoins  d’un  petit  ménage  , et  un 
grand,  ainsi  que  la  consommation  publique,  n’en  tirent  qu’un 
faible  avantage. 

M.  le  curé  de  Bezons  se  sert  de  la  râpe  ronde  tournante,  avec 
laquelle  on  a d’abord  extrait  la  fécule  : pour  la  faire  mouvoir, 
deux  hommes  suffisent;  ils  broient  en  un  jour  seize  setiers  de 
pommes  de  terre  (1);  mais,  comme  il  faut  les  relayer,  quatre 
ouvriers  sont  nécessaires  ; deux  agissent  au  moulin  pendant  que 


(1)  C’est-à-dire  que  l’on  râpe  environ  un  boisseau  en  cinq  minutes,  lorsqu’on  n’a 
pas  chargé  les  pommes  de  terre  d’un  poids,  et  en  trois  avec  l’addition  de  25  livres, 
comme  on  l’expliquera  plus  bas. 


( 5 ) 

les  deux  autres  s'occupent  des  transports  et  des  diverses  mani- 
pulations. Cette  espèce  de  moulin  est  composée  d’un  cylindre 
de  bois  dur  de  6 décimètres  [environ  22  pouces  1/2  ] de  long, 
sur  3 décimètres  5 centimètres  [13  pouces]  de  diamètre.  Les 
dimensions  de  ce  cylindre  déterminent  celles  des  autres  parties  : 
il  est  traversé  dans  sa  longueur  par  un  axe  de  fer  carré  de  1 9 
millimètres  [9  lignes];  cet  axe  est  arrondi  au  point  où  il  doit 
tourner  dans  l’oeil  de  la  boîte  ; puis  il  reprend  son  carré  pour 
recevoir  la  manivelle. 

Le  cylindre  est  recouvert  d’une  râpe  de  forte  tôle,  dont  les 
trous  sont  espacés  de  13  millimètres  [6  lignes].  Il  occupe  la 
partie  inférieure  d’une  boîte  en  carré  long,  et  s’approche  le  plus 
possible  de  ses  parois,  afin  de  ne  laisser  entre  elles  et  lui  que 
ce  qu’il  faut  de  jour  pour  permettre  la  rotation. 

Le  cylindre  est  recouvert,  vers  ses  extrémités,  par  le  bois  en- 
taillé des  bouts  de  la  boîte,  afin  que  les  pommes  de  terre  ne 
puissent  échapper;  la  planche  qui  ferme  la  boîte  par  derrière, 
descend  aussi  jusqu’au  bas  du  cylindre;  mais  par-devant,  les 
parois  de  la  boîte  11e  passent  pas  le  demi-diamètre,  pour  que 
l’effet  se  fasse  toujours  sur  cette  face.  Le  surplus  de  la  boîte 
s’élève  au-dessus/  du  cylindre,  et  c’est  dans  cette  partie  que 
l’on  jette  les  pommes  de  terre.  Pour  les  empêcher  de  sauter, 
lorsque  le  cylindre  est  en  mouvement,  on  place  par-dessus  un 
mouton  composé  d’un  assemblage  à jour , dont  les  dimensions 
sont  les  mêmes  que  celles  de  l’intérieur  de  la  boîte,  à deux 
lignes  de  jeu  près , afin  qu’il  glisse  aisément  ; la  partie  inférieure 
de  ce  mouton  est  formée  par  une  planche  de  trois  à quatre 
pouces  d’épaisseur,  creusée  en  dessous,  de  sorte  que  la  partie 
concave  soit  en  rapport  avec  la  courbure  de  la  râpe. 
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v À son  sommet  , il  est  en  outre  traversé  par  une  tringle  on 
oreille  saillante  des  deux  côtés,  qui  sert  à enlever  ce  mouton, 
et  à l’arrêter,  lorsque  la  planche  concave  est  près  de  toucher 
la  râpe,  après  que  les  pommes  de  terre  ont  été  broyées. 

Si  elles  ne  descendaient  pas  assez  vite,  on  pourrait  le  charger 
d’un  poids,  comme  il  a été  dit  plus  haut;  toutefois,  un  râpage 
accéléré  n’est  pas  aussi  parfait  que  celui  qui  s’opère  par  un  mou- 
vement modéré. 

La  boîte  ou  trémie  doit  être  portée  par  un  brancard,  et  y être 
fixée  par  quatre  vis  à écrou  , de  façon  que  la  partie  inférieure 
de  la  râpe  baigne  dans  l’eau  que  contient  le  baquet  sur  lequel 
sera  posé  l’appareil.  Des  encoches  faites  au  corps  du  baquet  (i) 
empêcheront  qu’il  ne  varie  pendant  le  travail. 

Le  baquet  doit  être  assez  élevé  pour  que  ceux  qui  font  agir 
la  manivelle  éprouvent  le  moins  de  fatigue  possible  ; ainsi  on 
le  pose  sur  des  madriers  plus  ou  moins  épais  (2). 

A mesure  que  les  pommes  de  terre  sont  broyées  , la  pulpe 
tombe  dans  le  baquet , dont  on  vide,  successivement , le  trop-plein 
dans  un  autre  avec  un  pot  ou  une  sebile. 

Lorsque  l’on  cesse  de  râper , il  faut  bien  laver  la  râpe  ; à cet 


(1)  Une  pièce  d’eau-de-vie  ou  d’huile  coupée  en  deux  procure  des  baquets  d’un 
très-bon  service. 

(2)  M.  le  curé  de  Bezons  a fait  faire  des  moulins  pîus  petits  , dont  le  cylindre  n’a 
que  16  pouces  de  long,  10  pouces  6 lignes  de  diamètre,  à l’usage  des  petits  ménages 
de  sa  commune,  auxquels  ils  les  prête;  et  ils  suffisent  à plusieurs.  On  produirait  de 
plus  grands  effets,  et  on  accélérerait  sur-tout  le  travail,  avec  des  machines  perfection- 
nées , telles  que  les  doubles  cylindres  fabriqués  par  M.  Lauzanne,  serrurier  mécani- 
cien , rue  de  la  Coutellerie , n.®  6,  et  la  machine  de  M.  Clément,  destinée  à râper  les 
betteraves. 


( .5  ) 

effet , on  jette  de  l’eau  dessus , et  on  fa  tourne  dans  tous  fes 
sens. 

Ou  laisse  reposer  l’eau  des  baquets  (i)  pour  que  la  pulpe  aft 
le  temps  de  s’en  pénétrer  et  de  se  précipiter  ; on  écoule  ensuite 
les  eaux  qui  sont  à la  superficie. 

On  remplit  enfin  de  nouveaux  baquets  d’eau  claire,  puis  on 
y replonge  les  produits  que  l’on  verse  sur  des  paniers  d’osier 
à claire-voie  , afin  que  tout  puisse  y passer,  excepté  les  gros 
morceaux  ou  copeaux  qui  auraient  échappé  à la  râpe. 

Ces  paniers  doivent  pouvoir  entrer  facilement  dans  les 
baquets;  en  leur  imprimant  un  mouvement  circulaire,  le  lavage 
s’accélère  (2). 

Quoiqu'on  semble  proposer  ici  de  ne  changer  qu’une  fois 
l’eau,  néanmoins  il  faut  continuer  de  laver  les  produits  jusqu’à 
ce  que  la  dernière  eau  sorte  aussi  claire  que  lorsqu’on  l’a  versée  ; 
c’est  le  moyen  d’enlever  le  plus  possible  l’eau  de  végétation  : 
moins  il  en  reste,  plus  les  produits  sont  savoureux  et  salubres. 

Lorsque  les  pommes  de  terre  sont  suffisamment  débarrassées 
de  cette  eau  âcre,  on  les  retire  des  baquets,  et  on  les  fait  égoutter 
sur  une  grosse  toile. un  peu  serrée,  dont  on  les  enveloppe  en- 
suite; on  exprime  l’eau  superflue,  soit  à l’aide  d’une  presse, 


(1)  Ce  premier  repos  est  d’environ  trois  heures. 

(2)  On  peut  tirer  parti  de  ces  copeaux,  soit  en  les  râpant  de  nouveau,  soit  en  les 
faisant  macérer  selon  les  procédés  de  M.  Lasteyrie,  soit  en  les  donnant  aux  bestiaux. 
Cependant,  si  le  moulin  est  bien  fait,  ils  doivent  être  en  petite  quantité.  ( Voyez 
l’Instruction  d’octobre  1 8 1 6 , imprimée  par  ordre  du  Ministre  de  l’intérieur.) 

Les  paniers  ressemblent  à ceux  dont  on  se  sert  pour  passer  grossièrement  le  plâtre; 
les  carreaux  ont  un  peu  moins  de  deux  lignes. 
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soit  en  les  chargeant  de  corps  pesans,  après  les  avoir  mis  entre 
deux  planches,  soit  en  les  serrant  sous  les  forts  linteaux  d’une 
porte,  comme  si  on  voulait  y placer  des  étais.  En  opérant  cette 
pression,  il  faut  prendre  garde  de  ne  pas  perdre  la  portion  de 
fécule  qui  s’échappe  avec  l’eau  : on  peut  éviter  cette  perte  , en 
recevant  celle-ci  dans  un  baquet  au  fond  duquel  la  fécule  se 
précipitera,  et  que  l’on  retirera  après  avoir  jeté  l’eau  superfi- 
cielle; ce  qui  est  facile,  en  établissant  une  rigole  autour  de  la 
presse  , ou  des  planches  avec  une  goulotte  : si  on  les  élève  au- 
dessus  du  sol,  le  baquet  se  placera  dessous,  autrement  il  fau- 
drait  creuser  pour  recevoir  le  baquet. 

DEUXIÈME  OPÉRATION. 

Dessiccation  des  Produits  pour  les  conserver  bruts  ou  en  farine. 

Malgré  la  forte  pression  que  la  pulpe  a éprouvée,  il  faut 
bien  se  donner  de  garde  de  vouloir  la  conserver  en  forme  de 
tourteau  frais;  elle  est  encore  trop  humide,  elle  serait  bientôt 
corrompue  (i). 

Si  donc  on  ne  peut  pas  employer  de  suite  les  produits  que 
l’on  a lavés  et  pressés,  ou  si  l’on  veut  se  munir  de  provisions 
propres  à la  consommation  pendant  les  gelées  et  lors  de  la  ger- 
mination , on  doit  se  hâter  de  faire  sécher  les  résultats  que  l’on 
a obtenus. 

On  les  étend  par  couches  minces  sur  des  toiles  ou  sur  du 


( ij  Si  l’on  opérait  pour  un  petit  ménage , et  que  l’on  dût  employer  la  pulpe  dans  les 
•vingt-quatre  heures,  il  suffirait,  après  le  lavage,  de  l’égoutter  et  de  la  tordre. 


papier*,  on  les  expose  à un  grand  courant  d’air , si  l’atmosphère 
n’est  pas  humide;  sinon  il  faut  avoir  recours  à une  étuve  bien 
active.  On  peut  suppléer  à cet  établissement , pour  de  petites 
quantités  , par  le  dessus  d’un  four  ou  par  le  four  même  , après  le 
pain  tiré,  en  observant  que  la  chaleur  en  soit  abattue,  de  ma- 
nière qu’aucune  partie  ne  puisse  cuire. 

La  pulpe  des  pommes  de  terre  ainsi  desséchée  peut  se  garder 
un  grand  nombre  d’années,  et  s’employer  après  le  plus  long 
terme.  On  facilitera,  si  l’on  veut,  le  mélange,  en  la  passant  au 
moulin  après  sa  dessiccation  parfaite  (i). 

TROISIÈME  OPÉRATION. 

Mélange  des  Produits  avec  la  Farine  de  grains , leur  Panification  et 

leur  Cuis  soin 

Pour  amalgamer  la  pulpe  de  pomme  de  terre  avec  les  farines 
de  grains  et  effectuer  leur  panification  simultanée  , il  faut  distin- 
guer si  la  pulpe  est  fraîche,  ou  si  elle  est  desséchée. 

Dans  le  premier  cas,  on  prépare  le  levain  à la  manière  accou- 
tumée avec  la  farine  céréale.  Lorsqu’il  est  revenu,  on  le  délaie 
avec  la  pulpe  et  le  reste  de  la  farine. 

M.  le  curé  de  Bezons  est  dans  l’usage  d’échauffer  le  brouet 


(i)  On  pourrait  se  servir  des  moulins  en  bois  dont  on  fait  usage  en  Normandie, 
dans  un  grand  nombre  de  ménages , pour  moudre  le  sarrasin.  Ils  sont  d’un  prix  si 
modique  que  les  plus  pauvres  peuvent  s’en  procurer.  M.  Lauzanne,  déjà  nommé, 
fabrique  aussi  des  moulins  portatifs  avec  bluteaux,  qui  conviendront  à ceux  qui 
ont  besoin  d’expédier  et  qui  peuvent  faire  quelque  dépense. 
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qui  résulte  de  da  pulpe  au  même  degré  que  l’eau  avec  laquelle 
on  pétrit  (i),en  prenant  bien  garde  qu’il  ne  cuise,  ni  en  totalité 
ni  eu  partie  , et  ne  s’attache  au  bord  de  la  chaudière  : il  croit  que 
la  meilleure  manière  est  de  se  servir  de  l’eau  chaude  destinée  à 
faire  la  pâte.  Le  mélange  fait,  on  pétrit  et  l’on  tourne  , puis  l’on 
met  le  pain  sur  des  couches  ou  dans  des  panier^,  comme  à l’ordi- 
naire, pour  le  faire  revenir. 

Lorsqu’il  est  en  état  d’être  enfourné,  il  faut  avoir  soin  que  le 
four  soit  un  peu  moins  chaud  que  pour  le  pain  de  céréales:  trop 
de  chaleur  le  brûlerait  ou  au  moins  le  rendrait  noir  à l’extérieur, 
quoiqu’à  l’intérieur  il  ne  fût  pas  moins  blanc  (2);  cependant  il 
doit  rester  au  four  un  peu  plus  long-temps  que  le  pain  ordinaire. 

Si  la  pulpe  des  pommes  de  terre  est  desséchée,  si  elle  est  bien 
divisée,  ou  mieux  encore  réduite  en  farine,  on  peut  la  mêler  de 
suite  avec  la  farine  et  opérer  comme  si  l’on  pétrissait  la  pâte  des 
céréales  pures  ; mais  si  les  parties  étaient  agglomérées , il  serait 
bon  d’humecter  la  pulpe  avant  de  faire  le  mélange  ; et  alors  la 
manipulation  aurait  lieu  comme  il  a été  dit  à l’égard  des  résultats 
fraîchement  fabriqués. 

Toutes  les  autres  précautions  à prendre  pour  pétrir,  chauffer 
le  four  et  cuire  le  pain,  sont  les  mêmes  dans  l’une  ou  l’autre 
circonstance. 


(1)  On  doit  observer  que  le  pétrissage  à l’eau  froide  produit  un  pain  plus  léger, 
et,  lorsque  les  blés  ont  éprouvé  un  peu  de  germination  , il  diminue  les  mauvais  effets 
connus  sous  le  nom  de  gras-cuit.  Cette  observation  mérite  d’être  prise  en  considéra- 
tion , en  fabriquant  du  pain  avec  des  pommes  de  terre  qui  allourdissent  la  pâte. 

(a)  Il  se  fait  une  transsudation  qui , étant  frappée  d’une  grande  chaleur,  noircit  la 
superficie, 


RÉFLEXIONS  GÉNÉRALES. 

Les  notions  qui  précèdent  suffisent  sans  doute  pour  faire  con- 
naître les  moyens  d’opérer  avec  succès  le  mélange  des  pommes 
de  terre  avec  les  farines  céréales,  et  pour  en  fabriquer  un  pain 
de  bonne  qualité.  Cependant  on  aurait  encore  désiré  pouvoir 
déterminer  la  quantité  positive  des  pommes  de  terre  que  l’on  peut 
introduire  dans  la  pâte;  'mais  cette  proportion  est  subordonnée  à 
la  qualité  des  farines  que  l’on  emploie , aux  facultés  et  au  goût 
des  consommateurs. 

Si  on  ajoute  au  froment,  du  seigle  ou  de  forge,  la  quantité 
des  pommes  de  terre  doit  être  moindre. 

M.  le  curé  de  Bezons  n’admet  ordinairement  de  pulpes  sèches , 
quelle  que  soit  la  nature  des  farines,  que  dans  la  proportion  d’un 
cinquième  du  poids  total. 

Lorsqu’il  se  sert  du  résidu  non  desséché,  il  se  règle  d’après  le 
poids  de  la  farine  qu’il  veut  employer.  Il  estime  qu’un  poids  de 
pommes  de  terre  crues  égal  à celui  de  la  farine  , est  la  proportion 
convenable , parce  qu’après  le  râpage  et  le  lavage , il  ne  reste 
qu’un  volume  à-peu-près  pareil  à celui  du  cinquième  indiqué, 
que  l’on  aurait  obtenu  si  on  l’eût  fait  dessécher. 

Malgré  cette  indication , on  ne  doit  pas  laisser  ignorer  que 
beaucoup  de  manipulateurs  excèdent  la  proportion  du  cinquième  : 
les  habitans  de  Bezons  et  des  campagnes  voisines’ qui  ont  reçu 
les  leçons  de  M.  Mergoux  et  suivi  son  exemple,  vont  jusqu’à 
moitié  et  plus;  lui-même  a annoncé  avoir  employé  cette  quan- 
tité ; mais  il  a averti  en  même  temps  qu’alors'ie  pain  était  seu- 
lement passable,  tandis  qu’à  la  dose  du  cinquième  il  est  difficile 
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au  manipulateur  et  au  consommateur  de  s’apercevoir  de  la  dif- 
férence avec  celui  des  farines  pures. 

Au  reste , quelle  que  soit  la  proportion  que  l’on  adopte , propor- 
tion que  quelques  essais  feront  facilement  connaître  à ceux  qui  vou- 
dront imiter  M.  le  curé  de  Bezons,  il  ne  faut  pas  faire  les  pains 
trop  gros  ni  trop  épais:  iis  lèveraient  difficiletnent  et  cuiraient 
mai  ; iis  ne  doivent  pas  peser  plus  de  12  livres.  Le  pain  est  aussi 
meilleur  le  lendemain  que  ie  jour  de  ia  cuisson,  et  se  conserve 
iong-temps  frais. 

Nota.  La  figure  ci-jointe  indiquera  la  construction  du  moulin. 


À Cylindre  oz/Râpe. 
B Boîte. 

C Mouton. 

D Baquet. 

E Brancard. 

F Manivelle. 

G Oreille. 
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